
«Freestyle-Cooking»

«Ozean»:GebratenerWolfbarsch
mitGrapefruitzellen, beideswird
im flüssigenStickstoff «gekocht».

«Pouletpapiermit Cranberry-Espuma»: EinePouletbrustwird zueiner
Farce verarbeitet, auf Backpapier ausgestrichenund imOfengetrocknet,
sodass ein «Papier» entsteht. DasRezept findenSie aufSeite 10unten.

DerDrink «Holdrio» spieltmit den
KonsistenzenvonFlüssigkeiten.
Die eine schwebt, die andere sinkt.

AuflösenderRisottowürfel: DerGast erhält denmitXXXX gebundenen
Risotto alsWürfel serviert.MitHilfe einerBouillon, die er über denReis
giesst, kreiert er imTeller seineneigenenRisotto.

«VerlorenesEi»: Das abgebildeteObjekt ist aber keinEi, sondern ein in
Stickstoff getauchterBallon, xxxxxxxxxxxx
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Caviezel vermittelt denLeutenBa-
sics undvor allem: Sicherheit.Was
er nicht ausstehen kann, sind Kol-
legen, diemit Flüssigstickstoff oh-
neHandschuhe arbeiten.Und sol-
che, die nur «Effekthascherei» mit
Räuchlein betreiben.

«Es gibt zurzeit leider viele
Trittbrettfahrer in der Molekular-
küche», sagt Caviezel bestimmt.

Denis Martin ist sein Vorbild. Und
der Vorreiter der Molekularküche
inder Schweiz, denner arbeitemit
Wissenschaftlern zusammen. Ca-
viezel tut dies jetzt ebenfalls. Und
zwar mit einem Professor der Mi-
krobiologie ausGraz.Mit zwei be-
freundeten Lebensmitteltechni-
kern zusammen hat er ausserdem
seineeigenenTexturenentwickelt.
Dabei war es ihm wichtig, dass sie
möglichst aus natürlichen Stoffen

Der 36-jährige Küchenchef ist ein
viel beschäftigter Mann. «Ich mer-
ke nichts von der Krise», sagt Rolf
Caviezel. Im Gegenteil. Er ist zur-
zeit der gefragteste Kursleiter der
Schweiz. «Drei Mal in der Woche
bin ichunterwegs», erklärt er.Den
neustenKursgabCaviezel vorkur-
zem bei Pistor. Viele Berufskolle-
gen aus derGemeinschaftsgastro-
nomie kamen. «Wir wurden über-
rannt. Stattwie erwartet 30, hatten
wir 160Anmeldungen!» – 2010 soll
es einen weiteren Kurs geben.

Das Bedürfnis nach Einführun-
gen indieMolekularküche ist nach
wie vor gross. Caviezel gibt bereits
Kurse für den Kochverband, die
Migros-Clubschulen, Hauswirt-
schaftsschulen und für die neue
Betty-Bossi-Kochschule in Basel.
«Ich richte meine Kurse auf zwei
Gruppen aus: die Kochprofis und
denganzenHaushaltbereich.» Rolf

Rolf Caviezel ist ein «Arbeitstier»: «MeineTagebeginnenum6Uhrmorgensundendenoft umzweiUhr amnächstenTag», sagt derKüchenchef des
AlterszentrumsKastels inGrenchen. KeinWunder, dennneben seinerHauptbeschäftigunggibt derOstschweizermittlerweile anverschiedensten
OrtenKurse fürMolekularkücheundpubliziert Bücher.Mit Lebensmitteltechnikernbringt er jetzt ausserdemseine eigeneTexturen auf denMarkt.
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Rolf Caviezel:«Mein neustes Buch
enthält ausgeflippte Ideen»
«Molekular kochen ist keine Hexerei», lautet die Devise von Rolf Ca-
viezel. Weil er sein Fachwissen einfach und alltagstauglich rüber-
bringen kann, ist der Ostschweizer zurzeit der gefragteste Kursleiter

der Schweiz. Mitte November gibt der Küchenchef sein zweites Buch
eraus. Es trägt den Titel «Molekulare Eventküche». «eXpresso»-Le-
sernverrätCaviezelbereits jetzt Ideenfür flippigeGerichteundDrinks.
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bestehen. «Statt Calzit verwenden
wir zum Beispiel Calzium-Laktat
aus Salzsole. Es ist geschmacks-
neutral und kann keine Hautrei-
zungen verursachen.» Die Textu-
ren vertreibt Caviezel im Internet
auf www.freestylecooking.ch.

Letztes Jahr hat der Molekular-
Künstlermit demFona-Verlag sein
erstes Buch herausgegeben: «Mo-
lekulare Küche - do it yourself» ist
inder Schweiz ausgezeichnetwor-
den. Am 10. Oktober wird es an
derFrankfurterBuchmessedie «Sil-
berneFeder» erhalten. Stolz ist Ca-
viezel auch, dass sein Erstlingnun
auch auf Italienisch erhältlich ist.

Sein zweitesBucherscheintMit-
teNovember imFona-Verlag. «Mo-
lekulareEventküche»wird lautCa-
viezel «ausgeflippter» als das erste
Buch. «Ich habe verrückte Sachen
kreiert, die alltagstauglich sind,
aber auchFood-Art darstellen.» Ca-
viezel spielt dabeimit Farben,Kon-
sistenzen und Aromen Das Buch
wird man über die Homepage be-
stellen können (s. Kasten unten).

Was sind zurzeit die Trends in
derMolekularküche? Suppenwer-
denwie einParfüm imZerstäuber
serviert. Oder eine Suppe wird in
ihreBestandteile zerlegt, zumBei-
spiel Rüebli oder Zwiebeln in Pul-
verform; derGast zieht die Pülver-
chenmit einerHüppe indenMund
und mischt das Ganze mit Bouil-
lon. Früchtewerden imKisag-Blä-
ser imprägniert, man spritzt eine
andere Flüssigkeit in die Frucht.

«Essen wird zum Spass und Er-
lebnis pur underöffnetKreativität
ohne Grenzen», schwärmt der
Koch.WasnachabgehobenerGas-
tronomie tönt, kann aber auch im
Alltag eines ganzen normalen
Heimkochsnützlich sein.AlsMög-
lichkeit, ältereMenschen auf spie-
lerische Weise zur Nahrungauf-
nahme zu animieren.
marc.benedetti@gastronews.ch

Zutaten (für 4 Personen)
70 g Pouletbrustfleisch, klein

gewürfelt
60 g Rahm
5 g Semamsamen

Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

Espuma:
80 g Wasser
35 g Ingwer
1 Gelatineblatt, eingeweicht

400g Rahm
10 g Zucker
10 g Cranberry-Pulver

Textur: Gelatine. Utensilien: Kisag-
Bläser mit einer Patrone

Zubereitung
1. Ingwer schälen und klein wür-
feln und imWasser 24 Stunden
einweichen.

2. Backofen auf 100 °C vorheizen.
3. Pouletfleisch imCutter oderMixer
zu einer homogenenMasse verar-
beiten undmit Salz undPfefferwür-
zen.Mit einemSpachtel hauchdünn
auf einemmit Backpapier belegten
Blech verstreichen. Sesamsamen
über das Pouletpapier streuen. Im
vorgeheiztenOfen bei 100°Grad zirka
25Minuten trocknen lassen. Noch
warm in vier Streifen schneiden.
Diese so rollen, dass in derMitte
Platz für den Espumableibt.
4. Den Ingwer durch ein Sieb passie-
ren, die Flüssigkeit auffangen,mit der
ausgepresstenGelatine kurz erwär-
men. Rahm, Zucker undCranberry-
pulver verrühren, Ingwerflüssigkeit
unterrühren, in denBläser füllen.
Eine Patrone laden. Kühl stellen.
5. Ingwer-Cranberry-Espuma in das
Pouletröllchen spritzen.

Pouletpapierröllchen mit Ingwer-Cranberry-Espuma

Rolf Caviezel wurde 1973 in St.
Gallen geboren. Nach einer
Kochlehre im Gastrocenter
St. Gallen bei Kurt Hanselmann,
arbeitete er im «Dolder» inZürich,
im «Quellenhof Bad Ragaz» und
im «SuvrettaHouse» in St.Moritz.
Er hat später die Hotelfachschu-
le Belvoirpark besucht und die

Berufsprüfung als Koch der Spi-
tal, Heim- und Gemeinschafts-
gastronomie abgelegt.Diemole-
kulare Küche ist für den Pionier
eineWeiterentwicklungderklas-
sischenKüche: sie verbindet das
Kochen als Kunst und die Expe-
rimentierfreudigkeit.
Infos undShopaufwww.freestylecooking.ch

Steckbrief von Molekularkünstler Rolf Caviezel
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